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酸]-L-苯丙氨酸 1-甲酯，结构图见图 1B。 纽甜分
子在阿斯巴甜分子 (图 1A) 伯氨基部位增加了一
个二甲基丁基的疏水基团。 新增的疏水基团极大
提高了纽甜分子与甜受体 (图 1C) 的亲和性，从
而使得纽甜的甜度和甜感持续时间大大提高[1]。
纽甜结晶是一种白色粉末，常为一水化合物，分子
式为 C20H30N2O5·H2O，分子量为 396.48，含 4.5%的
结晶水。
（2）纽甜的溶解度。 25℃时，纽甜在水里的溶
解度是 12.6 g/L， 是达到 10%蔗糖溶液同等甜度







的改变而显著变化。 纽甜在 pH 3.0~5.5 范围内相
对稳定。 pH 3.0 时，常温下（25 ℃）纽甜的半衰期
约为 78 d，40 ℃下约为 22 d，80 ℃下约为 24
h。 pH 4.5 时 ，25 ℃下纽甜的半衰期约为 208
d，40 ℃下约为 22d，80℃下约为 40 h。 pH7 环境
中，5 ℃时纽甜的半衰期约为 124 d，30 ℃下约为
6.6 d，70 ℃下约为 13 h。
纽甜有很好的热稳定性。 80 ℃加热 30 min，








品中纽甜的浓度几乎没有改变， 纽甜经 121 ℃灭











（1） 甜度高。 纽甜的甜度约为蔗糖的 8000-
13000倍，阿斯巴甜的 40倍以上。 相对于 2%的蔗









































面入手， 第一， 控菌。 第二， 灭菌。
a) 控菌： 不采购、 不使用霉变、 变质的原
料， 及时对饲料加工区域的卫生清理 （特别是提






















2002年 7月 9 日，纽甜通过了美国 FDA 食品
添加物的审核，被允许应用于所有食品及饮料。中
华人民共和国卫生部 2003 年第 4 号公告批准纽
甜为新的食品添加剂品种，适用于各类食品生产。























到 20.4 mg/kg， 第二阶段 （23–35d） 为 22.0 到
22.9 mg/kg，而在整个实验阶段（1–35d）为 20.7
到 21.7 mg/kg。在饲粮中添加 500 mg/kg纽甜，未
发现对仔猪健康有不利影响。
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